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RESUMEN

El objetivo propuesto en este trabajo de grado consistió en el desarrollo de un
subproducto para la industria cárnica: el paté de hígado de búfalo. La justificación
se sustenta en el hecho de analizar la importancia de los productos derivados en
la producción agropecuaria, como factores generadores de valor agregado para la
explotación empresarial de esta especie considerada como no tradicional.
Para tal efecto, el desarrollo metodológico de la investigación se ajusto a los
parámetros comprendidos en la norma ICONTEC 1325. A continuación realizare
una breve descripción de las etapas superadas para la obtención del producto
final:

Estudio microbiológico, efectuando las pruebas exigidas, para determinar si la
materia prima es apta para el consumo humano (recuento de microorganismos
mésofilos, NMP de coliformes fecales, recuento de sthaphylococus, detección
de salmonella y detección de listeria monocytogenes).

Estudio fisicoquímico de el hígado, que presento un alto nivel de proteína,
humedad, cenizas, bajo porcentaje de grasa y presentó una baja carga
bacteriana, lo cual indica que es apta para ser utilizada en la elaboración de
productos cárnicos: después de la obtención de los resultados se procedió a la
elaboración del producto cárnico paté con sus tres formulaciones: paté
tradicional, paté 100% hígado de búfalo y paté de hígado de búfalo con trozos
y finas hierbas.

Se efectuó el estudio microbiológico y fisicoquímico al producto terminado paté
con las tres formulaciones, entendidas unívocamente como producto cárnico
procesado cocido y escaldado, en la norma ICONTEC 1325 el paté esta
definido como una especialidad, por lo cual se cataloga como producto sin
requisito de composición especifico.

Se elaboro el estudio de costos de las materias primas utilizadas para producir
un kilogramo de producto en cada una de sus formulaciones para determinar y
comparar cual de los tres tratamientos es el mas viable para producir
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económicamente y a su vez determinar que tan rentable es trabajar con esta
materia prima y realizar este tipo de producto cárnico o utilizarla en otro tipo de
productos.

Finalmente después de haber elaborado el producto y realizado el análisis
microbiológico, cuyo resultado están dentro del rango permisible por la norma
ICONTEC 1325, se puede concluir que son aptos para el consumo humano.

Análisis sensorial: como ultimo punto se realizo un panel de degustación a 30
personas a las cuales se les hizo la encuesta de aceptabilidad del producto
terminado, y de lo cual se obtuvo como resultado una buena aceptabilidad
ante el consumidor lo cual indica que es una alternativa viable de producción
para los ganaderos y así brindarles una segunda actividad en su producción
que sea rentable, a su vez es un excelente indicativo de evaluación para este
trabajo dando así una idea clara para formar una empresa.
Palabras claves:







Hígado
Búfalo
Análisis
Paté
Consumo
Aceptabilidad
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SUMMARY

The objective proposed in this work of degree consisted of the development of a
by-product for the meat industry: the buffalo liver Pate. The justification is support
in the fact to analyze the importance of products derived in the farming production,
like generating factors of valúe added for the enterprise operation of this species
considered like nontraditional.
For such effect, the methodology development of the investigation I adjust to the
parameters included in norm ICONTEC 1325. Next it will realize a brief description
of the stages surpassed for the obtaining of the end item:

Microbiological study, carrying out the demanded tests, to determine if
raw material was apt for the human consumption (count of microorganisms
Mésofilos, NMP of colforms fecal count staphylococcus, detection
of salmonella and detection of listeria monocytogenes).

Physico-chemical study of the liver, which presented/display a high level
protein, humidity, ashes, under percentage of fat and presented/displayed a low
bacterial load, which indicates that is apt to be used in the meat product
elaboration: after the obtaining of the results paté with its three formulations
was come to the elaboration of the meat product: traditional pate, 100% buffalo
liver pate and buffalo liver pate with pieces and slender grass.

The microbiological study took place and Physic-chemical to the finished
product paté with the three formulations, understood univocally like meat
product processed stew and scald, in norm ICONTEC 1325 the paté is defined
like a specialty, thus is catalogued as product without specify and requirement
composition

We elaborated the study of costs of the raw materials used to produce a
kilogram of product in each one of its formulations to determine and to compare
as of the three treatments is more viable to produce economically and to
determine as well that so profitable it is to work with this raw material and to
make this type of meat product or to use it in another type of products.
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Finally after to have elaborated the product and to have made the
microbiological analysis, whose result is inside of the permissible rank by norm
ICONTEC 1325, can be concluded that they are apt for the human
consumption.

Sensorial analysis: as complete point We made a panel of tasting to 30 people
to who the survey of acceptability of the finished product was done to them,
and from which it was obtained like result a good acceptability before the
consumer which indicates that it is a viable alternative of production them cattle
dealers and thus to offer one second activity them in its production that is
profitable, is as well an excellent indicative of evaluation for this work giving
therefore one devises clear to form a company.

Key words:







Liver
Buffalo
Analysis
Paté
Consumption
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INTRODUCCIÓN

La industria agroalimentaria busca alternativas al tratamiento de los residuos y
subproductos que genera. Muchos de ellos son fuentes potenciales de productos
de alto valor añadido, siempre y cuando se dé con el proceso adecuado de
revalorización y reciclaje. La industria cárnica ya tiene una larga tradición en el uso
de subproductos para la obtención de harinas cárnicas, gelatina, colágeno, jabón o
pegamento.
Pero hay otros sectores que producen residuos que, hoy por hoy, no se reciclan.
Un ejemplo está en el procesado de Intestinos, ojos, pieles o hígados no siempre
se reutilizan y son fuentes potenciales de compuestos de interés. Sin ir más lejos,
se piensa en los intestinos para la obtención de proteasas, colagenasas y
peptonas de uso microbiológico; en el hígado para aceites ricos en ácidos grasos
insaturados, y en la piel para gelatina o, en algunos casos, aceites 1 .
Las actividades económicas secundarias que están ligadas a la producción
agropecuaria juegan un importante papel en las condiciones actuales de nuestra
economía, y en ciertos aspectos son indispensables y decisivas para la realización
de los propósitos que se pretendan llevar a cabo 2 .
Es la producción de alimentos adecuados y suficientes, así como disponibles en el
lugar y en el momento que se necesite y al alcance de las posibilidades
económicas de la población, una de las necesidades básicas para el desarrollo
del país, que reclaman prioridad en su solución.
Por la naturaleza propia de nuestra economía, por lo anteriormente expuesto, y
por las diferentes condiciones ecológicas que caracterizan nuestro territorio
nacional, la explotación racional e intensiva de búfalos domésticos constituye una
valiosa alternativa, capaz de incrementar el desarrollo económico a niveles mas
elevados, ya que es una especie rustica, fértil, sumamente resistente a
enfermedades comúnmente presentada en los climas tropicales y poco exigentes
en nutrición y manejo.

1

Alternativas para los residuos agroalimentarios. Internet: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-ytecnologia/2004/01/27/10542.php
2
Este sector se refiere a las actividades industriales, aquellas que transforman los recursos del sector primario. Dentro del
mismo, las industrias ligeras producen bienes de consumo inmediato (alimentos, zapatos, bolsas, juguetes)las pesadas,
maquinaria y otros insumos para otros sectores (tractores, p. ej.) y las manufactureras se encargan de la elaboración de
productos mas complejos a través de la transformación de las materias primas. Internet.
http://es.wikipedia.org/wiki/Actividades_econ%C3%B3micas
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Este recurso, puede dar origen a un gran número de actividades tanto secundarias
como terciarias, como son todas las industriales de transformación, el comercio y
los servicios respectivamente, a través de los cuales es posible disponer en
cualquier lugar y en todo tiempo, de los productos derivados de la producción
agropecuaria a precios adecuados.
La presente investigación contribuye de una manera importante a la industria de
alimentos, y por ende, a la zootecnia, ya que al asegurar la utilización de los
subproductos cárnicos se da un valor agregado a éste tipo de especies,
incentivando a la investigación y producción de la misma
Tratando de sacar mayores provechos al recurso animal y mejorar la calidad de
vida representada en el factor humano que aporta su mano de obra y en la
conservación de los recursos naturales que sustentan la producción y ayudan a
mantener los recursos genéticos en condiciones favorables.
En vista de que este animal tiene potencial para producir carne-leche y además
energía muscular para trabajo, su funcionamiento se asimila a un sistema de una
sola entrada y 3 salidas (productos).
En todas las formas de producción del búfalo se hace necesario encontrar
modalidades viables culturalmente, que fortalezcan en el tiempo con la economía,
la agricultura, los recursos naturales y por ende la calidad de vida. 3

3

El interés en la producción del búfalo (Bubalus bubalis), es cada vez mayor, debido a la alta calidad de sus productos y
su adaptabilidad a las condiciones. Internet. www.unaga.org.co/asociados/bufalos.htm - 18k
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1. OBJETIVOS
1.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar el comportamiento del hígado de búfalo como materia prima en la
elaboración de productos cárnicos untables tipo paté

1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS


Realizar el estudio microbiológico y fisicoquímico de la materia prima y el
producto terminado.



Elaborar paté a base de hígado de búfalo



Realizar análisis microbiológico y físico químico del producto terminado



Determinar la aceptabilidad del producto terminado por medio de un panel de
degustación.



Realizar un seguimiento al producto para determinar
organolépticos que presente en un tiempo de 30 días.
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los

cambios

2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 ASPECTOS GENERALES DEL BÚFALO (BUBALUS BUBALIS)

La subfamilia bovinae, comprende actualmente seis géneros, a saber: Bos, Bison,
Syncerus, Anoa y el ya mencionado Bubalus.
Teniendo en cuenta la anterior clasificación, se puede aclarar la común creencia
de que el animal al que en América del norte se le denomina búfalo, no lo es en
realidad, sino un Bisonte 4 .
Figura 1. Hacienda la Victoria (La Dorada “Caldas”)

2.1.1 Características Generales. El búfalo asiático, se conoce también como
búfalo acuático es originario del Sureste asiático. Tiene una altura aproximada
de 1,8 m. Tiene un aspecto brillante y lustroso con una piel reprovista de pelo,
aunque algunas zonas están cubiertas por pelo corto, rígido y escaso. Se adapta
muy bien a zonas húmedas y pantanosas debido a que tiene unas pezuñas
4 León, S.T., Zárate, C., Umaña, J. y Mendoza, M. 1994. Hacia una concepción ambiental del desarrollo agrario. En:
Política ambiental del Plan de Desarrollo. Documentos de base. Ed: Germán Márquez. Universidad Nacional de Colombia
– Instituto de Estudios Ambientales. pp 126 – 131.
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anchas y una piel muy resistente. A diferencia del búfalo africano este tiene
un temperamento manejable, permitió que durante mucho tiempo se utilizará
como animal de tiro en Asia y de arado en campos de arroz . Son muy
apreciados por la calidad de su leche carne y cuero5

2.1.2 Clasificación taxonómica. Los búfalos están clasificados dentro de la
siguiente escala”:
Cuadro 1. Clasificación Taxonómica
Reino
Animal
Clase
Mamífero
Subclase
Theria
Infraclase
Sutheria
Orden
antiodactyla
Suborden
Rumiantes
Infraorden
Pécora
Superfamilia
Bovidea
Familia
Bovidae
Subfamilia
boninae
Género
Bubalus
Especie
Bubalis
FUENTE: www.asobufalos.org

2.1.3 Explotación del Búfalo


Producción de leche y sus características

La producción de leche de búfala es sin duda una actividad de gran importancia en
varios países del mundo. A nivel mundial ocupa el segundo lugar en importancia
por volumen producido luego de la leche bovina y seguido por la caprina y ovina,
que ocupan el tercer y cuarto lugar respectivamente
En el año 2002 según FAO la producción mundial de leche de todas las especies
alcanzó las 598,6 millones de toneladas de las cuales 12,6 % fueron de búfala.
Los principales países productores de leche de búfala en el mundo son: India,
Pakistán, China, Egipto e Italia.
La leche de búfala tiene un valor altamente nutritivo, es excelente para la
preparación de productos derivados tales como quesos, manteca, leche en polvo,
leches maternizadas, leches fermentadas, helados, dulce de leche, entre otros y
5

El Búfalo se puede utilizar como medio de transporte (sólo o con. carreta), para arado y limpieza de canales, etc. Hoy en
día existen razones que justifican, Internet. http://www.castabad.com/productoscarnicoscastabad.htm
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además posee un óptimo rendimiento en la elaboración de los mismos ya que
tiene mas sólidos totales, grasa, proteína y lactosa que la leche bovina 6 .
Cuadro 2. Comparativo de Características entre leche de búfalo y de vacuno
CARACTERISTICAS

BÚFALO

VACUNO

Grasa %

6-8

3.90

Proteína %

4–5

3.47

Lactosa %

4.83

4.75

Sólidos Totales %

17.24

12.83

Producción por lact.

1000 - 3000

000 – 3500

Kg.
FUENTE: food and Agricultura Organization of the United Nations (FAO)



Producción de carne y sus características

Explotación de carne y sus características. La ventaja de producir un tipo de carne
frente a la otra es comparativa, más no competitiva, es decir, el búfalo no presenta
el mismo rendimiento cárnico en cualquier tipo de ecosistema natural en relación
con el vacuno, como el caso de ambientes secos, áreas geográficas para los
cuales nació y se adaptó muy bien el ganado vacuno, y mucho menos si se
compara con razas de vacunos altamente productoras de carne como por ejemplo
el Senepol y el Angus.
El búfalo produce bien en este tipo de ecosistemas más no lo hace a su máxima
potencia dado que su hábitat natural idóneo requiere de elevada humedad relativa
ambiental y amplia disponibilidad permanente de agua, en virtud de que este
animal presenta escasa cantidad de glándulas sudoríparas para disipar calor, aun
cuando efectivamente puede ubicarse en pisos que van desde 0 hasta 40ºC.
Por el contrario, en ecosistemas de bajíos y áreas inundables, donde al ganado
vacuno no le es posible desarrollarse como potencial fuente proveedora de
proteína para el hombre, el búfalo de agua presenta la virtud no sólo de lograr
valores promedios de ganancia de peso diaria (GPD) de hasta 1000 gramos, en
pastos naturales de baja calidad nutricional y suelos pobres, sino que
adicionalmente provee cada hembra durante el período de lactancia un mínimo de
6 Prof. Dr. Patiño, Exequiel Maria*. Fac. Cs. Veterinarias, Universidad Nacional del Nordeste, Corrientes, Argentina.
*Coautor del libro "Búfalos en Argentina". Internet.
http://www.produccionbovina.com/informacion_tecnica/razas_de_bufalos/04-leche_bufala.htm
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4 a 5 litros/día de leche (con lo cual se fabrica 1 kilogramo de queso), ambiente
natural en el que la producción vacuna de ambos rubros (carne y leche) es
relativamente baja 7 .
La carne de búfalo se caracteriza por su bajo contenido graso. Se calcula que un
búfalo llega a su peso ideal a los diez meses y en ese momento, su carne sólo
contiene un 1.8% de colesterol; además posee más proteínas que otras carnes de
origen animal y contiene omega tres, un ácido graso que protege contra las
enfermedades coronarias 8 .
Cuadro 3. Comparativo de características entre carne de Búfalo y de Vacuno
BÚFALO
VACUNO
CARACTERISTICAS
Calorías (Kcal.)

313

289

Colesterol (mg)

31

90

Grasa (%)

1.80

20.69

Proteína (%)

26.83

24.07

Minerales (mg)

641.8

583.7

Vitaminas (mg)

20.95

18.52

FUENTE: food and Agricultura Organization of the United Nations (FAO)

2.2 TECNOLOGÍA DE CARNES

2.2.1 Proteínas. Son polímeros de aminoácidos que se unen entre si por enlaces
peptídicos. 9

Estos son los componentes químicos más importantes del sistema o estructura de
la emulsión.
Las proteínas pueden clasificarse por su solubilidad en:

7Salvador Di Carlo*. 2006. Venezuela Bovina, 74:62.*Econ. Ambiental. Agropecuaria Mata Larga, C.A. Verdades de la
producción bubalina versus la producción vacuna .2006. Internet. agropecuariamatalargaca@hotmail.com
8

saludable gastronomía con gusto y sabor http://salud.coomeva.com.co/publicaciones.php?id=8130

9

LOPEZ DE TORRE, Guillermo. CARBALLO Berta. Manual de Bioquímica y Tecnología de la Carne. España.
Madrid. Vicente 1991.p 22
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Proteínas sarcoplasmáticas: solubles en agua, están disueltas en los líquidos
que empapa la fibra muscular, (sarcoplama); funcionalmente son enzimas.



Proteínas miofibrilares: imparten al músculo rigidez estructural,
cuales están miosina, actina, troponina y tropomiosina.



Proteínas conectivas: totalmente insoluble en agua y soluciones salinas. Son
colágeno, elastina y reticulina que forman las membranas musculares.

entre las

También se pueden clasificar según su localización en el músculo:


Proteínas extracelulares: que están fuera del sarcolema: colágeno, elastina.



Proteínas intracelulares o sarcoplastoricas: que incluyen mioglobina y enzimas
glucolíticas.



Proteínas miofibrilares: forman el sistema contráctil.



Proteínas reguladoras

2.2.2 Grasas. Son aquellos compuestos extraíbles en disolventes orgánicos y que
tienen en su composición ácidos grasos. 10
La grasa contribuye en gran medida a la palatabilidad de los embutidos, pero
también es el origen de muchos problemas del procesado, a su vez también
influye en la dureza, olor, y jugosidad de los productos cárnicos procesados,
cocidos, embutido o no. 11
La grasa empleada para la elaboración de embutidos debe ser fresca, consistente
y firme; como lo es el tocino dorsal y el tocino de panceta. No se recomienda el
uso de tocino blando, debido a que al someterse a altas temperaturas durante el
troceado se provoca que se derrita fácilmente y a la vez se produce su separación
durante el escaldado de los embutidos.
2.2.3 Agua. Es un ingrediente predominante en los embutidos cocidos, donde
alcanza aproximadamente la mitad del peso total del producto. El nivel exacto
varía, dependiendo de la cantidad añadida durante la preparación, así como
también de la relación carne magra / grasa del embutido.
10

Ibid. p 32.
PRICE, James F, SCHWEIGERT, Bernard S. Ciencia de la Carnne y Productos Cárnicos. Zaragoza: Acribia. 1994.
p 420.
11
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El agua puede agregarse de dos maneras, bien sea ligada a los ingredientes
cárnicos, o como hielo, dependiendo de la temperatura de la mezcla en el
momento de ser añadido.
2.2.4 Especias. Las especias son productos constituidos por ciertas plantas o
partes de ellas que por tener sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean
para aderezar, aliñar o mejorar el aroma y sabor de los alimentos 12 .

2.5 PASTA DE HIGADO DE BÚFALO (PATÉ)

2.5.1 Definición. Es un producto cárnico procesado, cocido, embutido, elaborado
con la mezcla de carne de cerdo, carne de bovino, hígado de animales de abasto
y tocino, con la adición de sustancias.
Producto de origen francés. Esta formado por magros, hígados, grasa y excepto
las de primera calidad, otros despojos ( riñones, corazón, pulmón), lo que
realmente hace agradable el paté son los ingredientes que se pueden añadir:
vinos, licores, especias, saborizantes, féculas , azúcar, sal, fosfatos y
nitrificantes 13 .

2.5.2 Origen e Historia. El origen del paté se remonta a la edad media en los
países occidentales, especialmente en Gelia, donde el Savoir faire del paté era su
máximo exponente.

En aquellos tiempos el paté era servido en los banquetes festivos e iba
acompañado con pan. El paté se hacia troceando las carnes, amasadas con
huevo y condimentadas con cuantas mas especias mejor. Algunos de los patés
que se preparaban en esa época eran el de anguila, buey, ternera paloma, gansos
entre otras.
En 1453 surgen las primeras recetas de paté sin envoltura de pan, cocidas
simplemente en terrinas ovaladas o rectangulares. El éxito de esta nueva forma
de preparación radica en la amplia gama de ingredientes y texturas posibles, así
como de permitir la conservación por mayor tiempo.

12

Norma ICONTEC 1325 Industrias Alimentarías. Productos cárnicos procesados no enlatados. 4ta Actualización
LOPEZ DE TORRE, Guillermo. CARBALLO Berta. Manual de Bioquímica y Tecnología de la Carne. España.
Madrid. Vicente 1991. p. 144
13
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2.5.3 Clasificación
Según su Composición


A base de magro y grasa

Aquellos cuya materia básica es el hígado, pero también combinan otros
ingredientes y aquellos cuya materia base es magra, pero también contienen otros
ingredientes. Entre las diferentes clases de paté según su composición se
encuentran:


Paté Clásico ó Paté Campesino: es generalmente de puro cerdo puede
contener máximo 40 % de materia grasa y un mínimo del 13 % de hígado o
músculo. Se le puede agregar menudencias (corazón, riñón, lengua etc.) y las
partes comestibles de la cabeza, tendones y nervios. Todo esto puede ser
hígado con harina y fécula (menos del 5 %), leche, huevos y gelatina. Además
se puede agregar cebolla, especies aromáticas, toda serie de auxiliares
químicos de sales y de sabores como también colorantes y polifosfatos.



Paté de aves y animales de caza: estos patés deben tener por lo menos el 15
% de carne animal del cual llevan el nombre, los demás componentes son los
mismos que para los patés campesinos.



Paté de menudencias: es de una calidad inferior a los campesinos.
Generalmente son elaborados de puro cerdo y contiene toda clase de
menudencias, incluyendo pulmones, un 15 % de piel, tendones, nervios y hasta
un 45 % de materia grasa, más todos los aditivos citados anteriormente.



Paté de hígado clásico: esta compuesto de por lo menos 15 % de hígado de
cerdo y 45 % de grasa. Todo esto se mezcla con gelatina, leche, huevos,
especias aromáticas mas los aditivos citados en el paté campesino.



“Lefricandreu”: es una especialidad del sureste de Francia bajo la forma de
albóndiga de carne de cerdo , res o ternera, de hígado y riñón, envueltos y
cocidos en el horno, puede contener un poco de todo, con la condición de
repetir las mismas reglas de base de composición del paté campesino



Le paté en crouté: su parte cárnica debe componer la misma composición que
la gelatina. Esta es una preparación constituida por lo menos de un 20 % de
pedazos de carne magra de cerdo, ternera, ave o animal de caza. Todos los
componentes deben estar ligados por un relleno compuesto de carne e hígado
de cerdo, ternera, ave o animal de caza; manteca de cerdo (35-45%), como
también leche, huevos, especias aromáticas, eventualmente sustancias
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lácticas, tocino o tocineta, para la presentación hígado de ganso o pavo con
trufas, pistachos, olivos y aditivos varios. 14


Según su consistencia

Para cortar: formados por pastas fina y trozos de carne como paté de Chartress,
Bretón y Champagne.
Para untar: en los cuales la grasa se somete a un tratamiento térmico, con lo que
se transforma el entramado proteico de colágeno del tejido adiposo en gelatina, lo
que permite ser untado, además de perder los componentes de la grasa más
fluidos 15 .

Los patés para untar se pueden clasificar en




Patés para untar propiamente dichos.
Cremas.
Espumas.

2.6 PARAMETROS SENSORIALES

2.6.1 Dureza. Es el comportamiento de la carne a la masticación. Esto implica la
resistencia de la carne a la presión dental, la dificultad de cortar la carne, el grado
de adhesión (depende de la cantidad de reticulina y de elastina). La dureza
depende de la cantidad y de la calidad del tejido conectivo, también del grado
interacciones entre las proteínas y del grado de desorganización de las
miofibrillas. Por último, y algo menos importante, depende de la cantidad de grasa
intermuscular e intramuscular que enmascara a la hora de masticar la cantidad de
tejido conectivo. Depende de los mismos factores ante mortem que la textura,
siendo las carnes con textura más vastas las más duras.
También dependerá de factores post mortem como: Rigor mortis: un rigor mortis
muy severo tendrá como consecuencia carne dura ya que el grado de
acortamiento es mayor. Maduración: el tiempo que actúan las enzimas sobre las
miofibrillas hará que si éste es más largo se desorganizan mucho más siendo la
carne más blanda. 16
14

Pates y Gelatinas. En: Cocina y Sabor. Nº. 20. 1989.

15

Pates y Gelatinas. En: Cocina y Sabor. Nº. 20. 1989.
16
CIVETTA. A Emulsiones y emulsificantes. Técnicas en alimentos y bebidas Vo l2 N 5
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2.6.2 Jugosidad. La jugosidad de la carne se puede desligar en dos percepciones.
La primera es la impresión de humedad durante los primeros mordiscos, producida
por la liberación rápida de fluidos. La segunda consiste en una liberación lenta
consistente de suero y efecto estimulador de la grasa en la producción de
saliva 17 .
2.6.3 Aroma y sabor. La carne cruda tiene un débil olor que ha sido descrito como
un recuerdo del acido láctico comercial.
La carne de animales más viejos ofrece un olor más fuerte ocasionado
generalmente por hormonas de origen estrogénico y androgénico. El
almacenamiento prolongado en condiciones desfavorables produce aromas
proteolíticos por las descomposición ocasionada por la acción de las bacterias
sobre las proteínas, olores acres o pútridos por el crecimiento microbiano, y
rancios por la oxidación de las grasas. El aroma de la carne cocinada es mucho
mas pronunciado que el de la carne cruda y se ve afectado por el método de
cocción 18 .
2.6.4 Color. El aspecto físico de la carne y los productos cárnicos presentados al
consumidor es algo esencial. La apariencia física es la principal característica en
la que se basa el consumidor para seleccionar el productos, se considera que el
color de la carne es el primer factor a tener en cuenta por el consumidor por ser
este relacionado con la frescura, por tal razón la industria desarrollo productos
específicos para el manejo del color.

El color depende de la cantidad de pigmento mioglobina y hemoglobina del
músculo, también del estado oxido reducción e influenciado por la capacidad de
retención de agua, porque cuando tiene agua ligada absorbe más radiaciones y
refleja pocas dando una impresión más oscura. 19

17

FORREST, J. Fundamentos de la ciencia de la carne. Ed Acribia, Zaragoza – España. 1995 p. 151

18

Ibid., p. 152
19
PRICE. Op Cit. p 93, 125, 104
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3. NORMATIVIDAD

3.1 NORMA TECNICA COLOMBIANA No 1325. PRODUCTOS CÁRNICOS
PROCESADOS NO ENLATADOS. 20
Definición de paté según NTC 1325. Se refiere a paté en los siguientes términos,
producto cárnico procesado, cocido, embutido o no, homogeneizado, elaborado
con la mezcla de carne y/o vísceras y grasa de animales de abasto previamente
sometido a cocción.

20

Norma ICONTEC 1325 Industrias Alimentaría. Productos procesados no enlatados 4ta Actualización.
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4. HIPOTESIS


El hígado de Búfalo por su gran valor proteico es apto para la elaboración de
un producto cárnico.



El procesamiento del hígado de búfalo va a ser económicamente rentable.



El producto cárnico va a tener una buena aceptación por parte del consumidor.



El hígado de Búfalo por su gran valor proteico no es apto para la elaboración
de un producto cárnico.



El procesamiento de el hígado de Búfalo no es económicamente rentable



El producto cárnico no va a tener una buena aceptación por parte del
consumidor.
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5. MATERIALES Y MÉTODOS

5.1 TIPO DE ESTUDIO

La investigación de este trabajo es de tipo básico aplicado y esta enmarcado en el
ámbito experimental debido a que se realizaran todas las pruebas físico-químicas,
características funcionales y organolépticas para la elaboración de productos
cárnicos.

5.2 UBICACIÓN DEL PROYECTO

El proyecto se desarrollara en la Universidad de La Salle, sede la Floresta en el
laboratorio de control de calidad, laboratorio de nutrición y en la planta piloto de
productos cárnicos.

5.3 MÉTODO PARA RECOLECCIÓN DE LA INFORMACIÓN


Recolección primaria de la información. Que hace referencia a toda la parte
práctica de la investigación, la cual se basa en las pruebas y respectivo
análisis que se realizó durante el desarrollo de la investigación en los
laboratorios de nutrición, control de calidad y la planta piloto de cárnicos de la
Universidad de la Salle



Recolección secundaria. Esta hace referencia a la recopilada por medio de
revisión de literatura en libros, manuales, revistas, folletos e Internet, en lo
referente al marco conceptual

5.4 PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN


La primera etapa fue el análisis microbiológico y fisicoquímico del hígado de
búfalo; esto con el fin de conocer la calidad de la materia prima, cada una de
las pruebas se realizó por duplicado.



Se realizaron las formulaciones para las tres variedades de paté y
seguidamente su elaboración.

31



Se realizaron las pruebas microbiológicas para el paté y análisis de
características organolépticas aplicando la técnica por duplicado para cada
una.



Realización de nuevas formulaciones de los patés con base a lo observado en
los resultados de los primeros productos.



Realización de los productos una vez estandarizada la formulación



Análisis microbiológico y bromatológico al producto terminado ( Paté)



Desarrollo del panel de degustación y encuesta del producto terminado a 30
personas.



Elaboración de un diseño estadístico de bloques completamente al azar.
Análisis de varianza para determinar la significancia de los datos obtenidos en
las diferentes pruebas.



Realización del estudio económico del producto con sus tres variedades.



Elaboración del plegable informativo acerca del producto

5.5 TÉCNICAS AUXILIARES

5.5.1 Análisis microbiológico. Para dicho análisis se utilizaron las guías de
laboratorio de microbiología de la Universidad de la Salle, Facultad de Zootecnia
y se evaluaron las siguientes parámetros Coliformes fecales, Estafilococos
Aureus, Salmonella, Clostridium, Listeria Monocytogenes. De acuerdo a lo exigido
por la norma técnica 1325 (Ver anexo A).

5.5.2 Para obtener los resultados fisicoquímicos de la materia prima y del
producto se determinaron los siguientes parámetros, proteína, grasa, fibra cruda,
cenizas humedad

5.5.4 Materias primas para la elaboración del producto





Hígado de búfalo
Grasa dorsal de cerdo
Carne de cerdo
Especias y condimentos
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Vino
Sal
Fijador de color

5.6 ELABORACIÓN DEL PRODUCTO

Figura 3. Diagrama de flujo para la elaboración del Paté
ALISTAMIENTO MATERIAS PRIMAS

Carne y Grasa
Aditivos y Especias

COCIDO PREVIO
“Hígado Búfalo”

Tiempo 60 min.

MOLIDO DE
CARNE Y GRASA

Disco fino

CUTEADO

Temp. máx. 12 ºC
Tiempo. 6 min Máx.

ENVASADO

ESCALDADO

REFRIGERACION
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Frascos de 128 cc

Temp. Agua. 80 º C
Temp. Int. Pro. 72 º C.

5.6.1 Pasos que deben observarse en la elaboración
Dentro de los aspectos más importantes que señala Frey
siguientes

21

se encuentran los



Calentar previamente la carne y la grasa a 80 – 90 º C, y a una temperatura
interna próxima a los 65 º C.



Triturar por separado el hígado, añadiendo la totalidad de la sal.



Agregar el hígado a la grasa y carne picadas a temperaturas superiores a 40 º
C.



Después de la emulsión, no dejar reposar la pasta demasiado tiempo.



En necesario un rápido calentamiento a continuación.



Es imprescindible alcanzar temperaturas internas de 75 º C.



Después de escaldar, enfriar rápidamente los embutidos de hígado; de ser
necesario ahumar a un máximo de 18 – 20 º C.



Antes de ahumar, comprobar que esté seca la superficie de las piezas.

5.6.2 Procedimientos a tener en cuenta en la elaboración


Molido

Consiste en procesar el hígado de búfalo y la grasa dorsal para disminuir su
tamaño y que de igual manera se utiliza un molino tradicional que por lo general
hay en las fincas.


Cuteado

Este proceso consiste en mezclar, disminuir de tamaño y homogenizar todos los
ingredientes del producto (paté), hasta obtener una mezcla suave (pasta)
utilizando un cutter, que puede ser reemplazado, artesanalmente por una
licuadora a una velocidad baja por poco tiempo para evitar que se caliente la
mezcla.

21

FREY, Werner. Fabricación fiable de embutidos. Zaragoza. Ed Acribia. 1983
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Escaldado

Este proceso consiste en dar un tiempo de cocción al producto terminado y
envasado, lo cual no es necesario tener un tanque de escaldado si no que puede
ser reemplazado por ollas con agua caliente a la temperatura indicada en el
proceso.
5.6.3 Proceso de envasado.
El vidrio por ser un material sano y puro constituye un envase ideal para los
productos alimenticios que pueden ser conservados durante largos periodos sin
alteración de su gusto ni de sus aromas.
El vidrio ofrece también múltiples posibilidades de formas, colores y puede
decorarse por medio de varias técnicas. La botella o el tarro pueden por lo tanto
ser personalizados en función de su contenido. Revelan su valor, sus cualidades y
permiten al producto afirmar su marca así como su posición en el mercado por
esta razón se tomo la decisión de utilizar el envase de vidrio de 128 cc en este
producto.
Algo a tener en cuenta cuando se manejan envases de vidrio es almacenar a
temperaturas de 0º C, envasar únicamente en piezas secas y respetar las normas
higiénicas de envasado.

5.6.4 Elaboración del plegable
El objetivo del plegable es ilustrar al productor para realizar este producto de una
forma artesanal sin necesidad de tener la tecnología utilizada en este trabajo de
investigación, en las siguientes figuras se pueden ver los términos claves que
permiten su fácil entendimiento y la presentación de los diferentes productos.
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Figura 4. Plegable

Figura 5. Presentación del Producto
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Figura 6. Presentación Tratamiento 1. “Pate Tradicional”

Figura 7. Presentación Tratamiento 2. “pate 100% hígado de búfalo”
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Figura 8.
hierbas”

Presentación Tratamiento 3. “Pate hígado búfalo con trozos y finas

5.7 DISEÑO EXPERIMENTAL

El modelo matemático para el diseño experimental es completamente al azar, es
de la forma:
Yij = M + Ti + Eij
Donde Yij es la observación j bajo el tratamiento i.
J = 1,2,3,4
; i = 1,2,3,4 corresponden a las variables (características
organolépticas).
Para las pruebas de jueces, el modelo matemático será de la forma:
Yijk = M + Ti + Jk + Eijk
Donde Yijk es la observación j bajo el tratamiento i, y los jueces K = 1, 2….30 ; i =
1, 2, 3 ; j = 1, 2, 3
En ambos modelos
M es el promedio general del grupo bajo experimentación
Ti es el efecto del tratamiento i = 1, 2, 3,
Jk es el efecto de los jueces K = 1,2…30
Eij es el error de experimentación para el primer modelo
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Eijk es el error de experimentación para el segundo modelo
En ambos casos, se supone que la variable aleatoria E es normalmente distribuida
con media cero y varianza desconocida. El análisis estadístico se apoya en el
análisis de varianza para cada uno de estos modelos, cuyo valor de significancia P
< α se considera estadísticamente significativo si α es menor o igual a 0.05.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 ANÁLISIS MICROBIOLOGICO
Es de resaltar que el análisis microbiológico de la materia prima, como del
producto terminado se hizo por duplicado y el resultado final es un promedio de
estas repeticiones.
Cuadro 4. Análisis Microbiológico de la Materia Prima
VALOR
ANALISIS
ACEPTADO
SEGÚN NTC
1325
Recuento de microorganismos
mesófilos, UFC/g
200000-300000
NMP de coliformes
120-1100/g
NMP de coliformes fecales, /g

<3

Recuento de Staphylococus
coagulasa positiva, UFC/g
<100
Recuento de esporas Clostridium SR,
UFC/g
<100-1000UFC/g
Deteccion de Salmonella, /25g
Negativo/25g
Detección de Listeria Monocytogenes,
/25g
Negativo/25g

RESULTADO

172000UFC / g
23 NMP / g
<3
<100
<10
Negativo / 25 g
Negativo / 25 g

FUENTE: El autor

Los resultados obtenidos fueron comparados con los requisitos microbiológicos
exigidos por la Norma ICONTEC 1325 (cuarta actualización) para productos
cárnicos procesados cocidos o escaldados y se observo que estos resultados
estaban por debajo del limite máximo permitido, destacándose su buena calidad
higiénico sanitaria convirtiéndola en una materia prima apta para su utilización en
la elaboración de este producto cárnico con sus tres variedades.
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6.2 ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DE LA MATERIA PRIMA
Los resultados específicos de cada aspecto se encuentran en el anexo C
Cuadro 5. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca
PARAMETRO
% BASE
PARCIALMENTE SECA
Materia seca
22.60
Humedad
2
Ceniza
9
Proteína
30.07
Extracto etéreo
5.22
Fibra cruda
0.18
FUENTE: el autor

De acuerdo con los resultados que se obtuvieron, se puede hacer una
comparación entre los reportados en literatura y los obtenidos en laboratorio, se
puede concluir que no hay gran similitud entre los resultados de proteína debido a
diversas causas como puede ser la nutrición utilizada en la etapa de producción, y
la etapa fisiológica en la que se encontraban los búfalos; los resultados
porcentuales de grasa, ceniza y humedad no mostraron diferencias significativas.
Cuadro 6. Análisis Microbiológico del Producto Terminado
ANALISIS

VALOR ACEPTADO
SEGÚN NTC 1325

RESULTADO
T1

RESULTADO
T2

RESULTADO
T3

Recuento de
microorganismos
mesófilos, UFC/g.

200000 – 300000

< 320 UFC/gr.

<30 UFC / gr.

720 UFC / gr.

NMP de coliformes

120 – 1100 /gr.

33 NMP / gr.

23 NMP / gr.

21 NMP / gr.

NMP de coliformes
fecales / g

<3

< 3 UFC/gr.

< 3 UFC/ gr.

< 3 UFC/ gr.

< 100

< 100UFC/gr.

< 100 UFC/ gr.

< 100 UFC/ gr.

< 100 – 1000 UFC /
gr.

< 10 UFC/gr.

< 10 UFC / gr.

< 10 UFC/ gr

Negativo / 25 gr.

Negativo/ 25 gr.

Negativo/ 25 gr.

Negativo/ 25 gr

Negativo / 25 gr.

Negativo/ 25 gr.

Negativo/ 25 gr.

Negativo/ 25 gr

Recuento de
Sthaphylococcus
cuagulasa positiva, UFC
/g
Recuento de esporas
clostridium UFC / g
Detección de Salmonella
/ 25 g
Detección de listeria
monocytogenes / 25 g

FUENTE: el autor
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6.3 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DEL PRODUCTO TERMINADO

Según los resultados microbiológicos, (Ver cuadro 6) se aprecia que la materia
prima es apta para la elaboración de cualquier tipo de producto carnico, o para el
mismo consumo de este paté. Se puede afirmar que el producto terminado
maneja buenas prácticas de calidad sanitaria; porque es, en este proceso donde
puede haber algún tipo de contaminación debido al sacrificio y al faenado de los
animales, como también a la hora de empaque, conservación, transporte y
distribución. esta fue comparada con los requisitos microbiológicos que expresa
la Norma ICONTEC 1325 cuarta actualización, para productos cárnicos.
Los resultados obtenidos para el producto terminado son bastantes satisfactorios,
puesto que se encuentran por debajo de los rangos de aceptabilidad, lo que indica
que se manejaron buenas practicas de manufactura (BPM); estos factores
permiten brindar un producto de excelente calidad y fueron comparados con los
requisitos microbiológicos para productos cárnicos procesados cocidos o
escaldados de la Norma ICONTEC 1325 cuarta actualización.

6.4 ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DEL PRODUCTO TERMINADO

Los resultados específicos de cada tratamiento se pueden observar en el anexo H;
a continuación se observan los promedios para cada tratamiento:
Cuadro 7. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca del
tratamiento 1 (Paté de hígado tradicional)
PARAMETRO
% BASE
PARCIALMENTE SECA
Materia seca
42.52
Humedad
2.23
Ceniza
5.55
Proteína
33.12
Extracto etéreo
54.11
FUENTE: El Autor
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Cuadro 8. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca del
tratamiento 2
PARAMETRO
% BASE
PARCIALMENTE SECA
Materia seca
40.81
Humedad
0.15
Ceniza
6.55
Proteína
33.41
Extracto etéreo
51.95
FUENTE: El Autor

Cuadro 9. Resultados del análisis bromatológico en base parcialmente seca del
tratamiento 3
PARAMETRO
% BASE
PARCIALMENTE SECA
Materia seca
38.13
Humedad
1.41
Ceniza
6.39
Proteína
32.16
Extracto etéreo
51.83
FUENTE: El Autor

Cuadro 10. Comparación análisis bromatológico de los tres tratamientos en base
parcialmente seca
TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3
ASPECTO
% BPS
% BPS
% BPS
Materia seca
42.52
40.81
38.13
Humedad
2.23
0.15
1.41
Ceniza
5.55
6.55
6.39
Proteína
33.12
33.41
32.16
Extracto
54.11
51.95
51.83
Etéreo
FUENTE: El Autor

De acuerdo con los datos obtenidos en el laboratorio se puede decir que los
tratamientos 1 y 2 no presentan diferencias significativas entre estos parámetros
del análisis bromatológico, a diferencia del tratamiento 3 que presenta una variable
porcentual en cuanto a proteína y extracto etéreo, esta diferencia puede ser
producida por el reemplazo en la formulación de la materia grasa por leche en
polvo, disminuyendo de esta manera en un 10.36 % la grasa respecto a los otros
dos tratamiento; también se adiciono proteína de soya lo cual aumento en un 1.01
% el porcentaje de proteína con relación a los otros dos.
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Es de resaltar que los datos obtenidos son satisfactorios, puesto que el paté de
hígado de búfalo esta por encima en valores nutricionales, en comparación con
patés del mercado que no utilizan la misma materia prima. Por un lado el paté de
higado de búfalo presenta un 3 -4 % de más de proteína en comparación de los
otros, lo cual es benéfico y es una alternativa para ser mas aprovechada esta
materia prima y genere mayor rentabilidad; a diferencia de la grasa que presenta
un 4 – 5 % por encima de los patés tradicionales en los tratamientos 1 y 2. A
pesar de esto es de resaltar que el tratamiento 3 esta por debajo en un 4 % en
este índice debido a la ausencia de grasa en la formulación, aspecto a tener
presente.

6.5 ANÁLISIS ESTADISTICO DEL PANEL DEGUSTADOR

El análisis se realizo para evaluar la aceptabilidad de los 3 tratamientos, donde el
tratamiento 1 (Paté tradicional), tratamiento 2 (Paté 100% hígado de Búfalo) y el
tratamiento 3
(Paté de Hígado de Búfalo con trozos y Finas Hierbas);
determinando en cada uno variables como lo son aroma, textura, dureza, color y
apariencia; este se desarrollo con un panel degustador conformado por 30
personas. Para tal fin fue desarrollado un modelo de encuesta. Ver anexo K
Los resultados obtenidos se analizaron teniendo en cuenta cada variable de
manera independiente, para así determinar las diferencias entre tratamientos y
jueces.
Para analizar las variables cualitativas se cuantifico el grado de aceptabilidad,
dándole valores de 5 – 1, (donde 5 es la máxima calificación y 1 la mínima) luego
se procedió a analizar estadísticamente con un modelo completamente al azar,
Ver anexo L, en los siguientes cuadros se pueden observar los resultados del
análisis estadístico.

Cuadro 11. Cuadro resumen estadístico.
Tratamiento 1 Tratamiento 2
Sabor
3.8 ± 0.130
3.83 ± 0.127
Aroma
3.4 ± 0.102
3.4 ± 0.102
Textura
3.16 ± 0.198 3.26 ± 0.1656
Dureza
3.7 ± 0.118
3.76± 0.123
Color
2.4 ± 0.132
2.4 ± 0.140
Apariencia
3.13± 0.190
3.06 ± 0.185
FUENTE: El Autor
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Tratamiento 3
3.63 ± 0.194
3.63 ± 0.112
3.16 ± 0.144
3.83± 0.159
2.5 ± 0.141
3.16 ± 0.192

P<α
0.6180
0.2052
0.8922
0.7851
0.8402
0.9302

Cuadro 12. Análisis de varianza para sabor.
F.V.
S.C.
G.L.
C.M.C.
Fc.
Probabilidad
Ft.
Tratamientos 0,68888
2
0,34444 0,483853
0,618052
3,10129
Error
61,9333
87
0,71187
Total

62,6422

89

FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable sabor.
El análisis de varianza para esta variable nos indica que los tres tratamientos
tienen la misma aceptabilidad por parte del panel degustador.
Con relación a la estadística descriptiva, se puede concluir que el tratamiento 1, y
2 tienen mayor aceptabilidad en cuanto al variable sabor puesto que los catalogan
como agradable, mientras que el tratamiento 3, lo aprecian como un sabor normal.

Cuadro 13. Análisis de varianza para aroma
F.V.
S.C.
G.L. C.M.C.
Fc.
Probabilidad
Ft.
Tratamientos
1,08888
2
0,54444 1,61293
0,20530
3,10129
Error
29,3566 87 0,33764
Total

30,5555

89

FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable aroma.
En cuanto al aroma los tratamientos se comportan igual, lo cual es beneficioso
para el producto debido a que la materia prima no posee un aroma agradable lo
cual se podría ver reflejado en el producto terminado y teniendo en cuanta que la
mayoría de los consumidores se dejan llevar por el aroma y apariencia de los
productos, el resultado arroja como conclusión que el aroma es agradable para el
panel degustador.
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Cuadro 14. Análisis de varianza para textura
F.V.
S.C. G.L. C.M.C.
Fc.
Probabilidad
Ft.
Tratamientos
0,2
2
0,1
0,114173
0,89323
3,10229
Error
76,3 87 0,87576
Total

76,4

89

FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable textura.
Se pudo determinar que para el panel degustador no hubo diferencias
significativas para los tres tratamientos en cuanto a la textura, siendo una textura
normal la aceptada por ellos.
Cuadro 15. Análisis de varianza para dureza.
F.V.
S.C.
G.L. C.M.C.
Fc.
Probabilidad
Ft.
Tratamientos 0,26666
2
0,13333 0,242508
0,77518
3,10229
Error
47,7333 87 0,54880
Total
48,1
89
FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable dureza.
De acuerdo con los resultados obtenidos, la variable dureza es la indicada para
dar las características de un paté untable; siendo la más aceptada por parte de los
degustadores quienes la catalogaron como suave.
Cabe anotar que los tres tratamientos tienen la misma inclusión de grasa.
Cuadro 16. Análisis de varianza para color
F.V.
S.C. G.L. C.M.C.
Fc.
Probabilidad
Ft.
Tratamientos
0,2
2
0,1
0,174348
0,8512
3,10229
Error
49,9 87 0,57556
Total

50,1

89

FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable color.
Los resultados del análisis muestra que el color es poco llamativo para el panel
degustador, y esto se debe en gran parte al color natural de la materia prima, y al
hecho que no tiene en su formulación ningún tipo de aditivo para cambiar el color,
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por lo cual se hace necesaria la inclusión de algún tipo de colorante artificial para
mejorar el color del paté.
Es de suma importancia tener presente que esta variable es una de las
primordiales, puesto que es la primera impresión que se lleva el consumidor para
que adquiera el producto.
Cuadro 17. Análisis de varianza para apariencia
F.V.
Tratamientos
Error
Total

S.C.
G.L.
0,15555556
2
92,5
87
93,6556556

C.M.C.
0,07777777
1,07473244

Fc.
Probabilidad
0,072371766
0,93023179

Ft.
3,10138576

89

FUENTE: El Autor

Existe evidencia para afirmar que en promedio los tratamientos se comportan
iguales (p > 0.05) en cuanto a la variable apariencia. De acuerdo a los resultados
obtenidos los tres tratamiento tienen buena aceptación por el publico, excepto por
la variable el color, que el resultado arrojo que era poco llamativo, lo cual no es
problema porque se puede arreglar fácilmente utilizando algún tipo de colorante
que mejore este aspecto; pero se podría afirmar que es un producto que se puede
comercializar fácilmente.
Al tener una aceptación de este producto en el mercado se le puede brindar al
ganadero una actividad secundaria en su producción, como lo es la producción de
paté de hígado de búfalo y de esta forma darle un mejor aprovechamiento a la
actividad e incrementar la rentabilidad del negocio.
6.6 SEGUIMIENTO ORGANOLEPTICO DEL PRODUCTO TERMINADO
Para realizar este estudio se tuvo en cuenta los cambios organolépticos y físicos
de cada uno de los tres tratamientos, el cual se realizo en un periodo de 30 días
con una muestra en refrigeración y otra sin refrigeración para observar los
cambios, en los cuadros que se presentan a continuación se pueden observar los
resultados de este seguimiento.
Cuadro 18. Seguimiento organoléptico y físico del paté sin refrigeración
DURACION
EN DIAS

0-9
9-12
12-17
17-22
22-30

Tratamiento 1
Paté Tradicional
No hubo cambios
Cambio de olor
Presencia de liquido
Presencia de gas
Completa
descomposición

CAMBIOS ORGANOLEPTICOS Y FISICOS
Tratamiento 2
Tratamiento 3
Paté 100% Hígado de Paté de Hígado de Búfalo a las Finas
Búfalo
Hierbas
No hubo cambios
No hubo cambios
Cambio de olor
No hubo cambios
Presencia de gas
Cambio de olor
Presencia de liquido Presencia de gas
Presenta hongo
Presenta una costra dura en la
superficie
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FUENTE: el Autor

Cuadro 19. Seguimiento organoléptico y físico del Paté con refrigeración.
DURACION
EN DIAS

CAMBIOS ORGANOLEPTICOS Y FISICOS
Tratamiento 1
Paté Tradicional

0-5
5-10
10-15
15-20
20-25
25-30

No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios

Tratamiento 2
Paté 100 % Hígado
de Búfalo

No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios

Tratamiento 3
Paté de Hígado
de Búfalo con
trozos y finas
Hierbas
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios
No hubo cambios

FUENTE: el autor

Las observaciones se llevaron a cabo cada tres días, estos resultados indican que
el paté en refrigeración tiene una vida útil mayor de 30 días, lo cual es beneficioso
para el consumidor, ya que es un producto de larga vida, a pesar que no tiene
ningún tipo de preservativos ni conservantes, pero también confirma que su
proceso de producción fue de excelente calidad en cuanto materia prima, buena
manipulación, y buen proceso de empaque y almacenamiento por otro lado el
paté sin refrigeración no muestra el mismo comportamiento, como era de
esperarse la vida útil es tan solo de 9 días máximo, a lo cual se le puede atribuir
la presencia de luz y aire a pesar que esta en un empaque hermético (frasco de
vidrio),
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7. ANÁLISIS DE COSTOS

Este análisis de costos se realizó con el fin de conocer la diferencia entre los
costos de producción de los diferentes tratamientos sabiendo que es un mismo
producto, conocer la viabilidad para seguir produciendo y que el consumidor los
adquiera en su canasta familiar. También es una base para definir el precio de
comercialización.
Los costos de los diferentes tratamientos se pueden observar a continuación:
Cuadro 20. Costos kilogramo Tratamiento 1 “Paté Tradicional “
INGREDIENTES
CANTIDAD PARA 1
%
PRECIO(Kg.)
Kg.
Carne de Cerdo
300
30
3600
Grasa dorsal de cerdo
386.4
38
630
Hígado de Cerdo
300
30
2760
Especias
2
0.2
90
Aditivos
0.6
0.06
3.9
Otros ingredientes
11
0.11
55
OTROS
Empaque
8 frascos
3760
de 128cc
cada uno
Etiqueta
8
5000
TOTAL
15.899
FUENTE: el autor

En este tratamiento el costo de producción de 1 kilogramo de producto es de $
15.899, el cual se empaca en 8 envases de vidrio de 128cc, por ende cada
producto envasado cuesta $1.987, con su respectiva etiqueta
Cabe anotar de igual manera que en estos costos de los diferentes tratamientos
solo está siendo tenido en cuenta los de las materias primas
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Cuadro 21. Costos kilogramo tratamiento 2 “paté de Hígado de Búfalo al 100%”
INGREDIENTES
Hígado de Búfalo
Carne de Cerdo
Grasa
dorsal
Cerdo
sal
Especias
Aditivos
Otros ingredientes
OTROS
Empaque

CANTIDAD PARA 1
Kg. (%)
400
367
300

PORCENTAJE
%
40
36
30

PRECIO(Kg.)

20
1.55
0.6
11

2.0
0.0155
0.06
0.11

90
145
3.9
55

8 frascos de
128 cc cada
uno
8

3760

Etiqueta
TOTAL

3680
3600
472

5000
16.806

FUENTE: el autor

En este tratamiento el costo de producción de 1 kilogramo de producto es de $
16.806, y de igual manera que el tratamiento 1 se empaco en 8 envases de vidrio
de 128cc, lo cual indica un costo unitario de $ 2.100 de producto envasado con
su respectiva etiqueta y resaltando que el nivel de inclusión de el hígado de búfalo
es del 100 %, siendo la materia prima más costosa, es por ello que se considera
viable la utilización de hígado de búfalo en la elaboración de productos cárnicos
tipo Paté como en este trabajo de investigación.
Cuadro 22. Costos kilogramo” Paté de hígado de búfalo con trozos y Finas
Hierbas”
INGREDIENTES
Hígado de Búfalo
Grasa
dorsal
de
cerdo
Carne de cerdo
Sal
Aditivos
Otros ingredientes
OTROS
Empaque

CANTIDAD PARA 1
Kg. (%)
400
300

%

PRECIO(Kg.)

40
30

3680
472

368
20
0.6
11

37
2.0
0.06
0.11

3600
90
3.9
55

8 frascos de 128cc
cada uno
8

3760

Etiqueta
TOTAL
FUENTE: el autor
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5000
16.661

En este tratamiento el costo de producción de 1 kilogramo de producto es de $
16.661, el cual se empaca en 8 envases de vidrio de 128cc y la presentación
individual tendría un costo de $ 2.082, lo cual indica que es rentable para producir
a gran escala, teniendo en cuenta que el nivel de inclusión de hígado de búfalo es
del 40 %, siendo la materia prima mas costosa y la principal. A su vez se le esta
brindando al consumidor un producto nuevo de excelente calidad, buena
presentación y no tan costoso como otros patés comerciales.
En los cuadros se hace referencia a otros ingredientes los cuales corresponden al
vino y otras especias; es importante además tener en cuenta que en la actualidad,
el hígado de Búfalo no es comúnmente comercializado y no tiene un precio
establecido en el mercado.
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8. CONCLUSIONES

Después de haber realizado esta investigación se puede concluir que:


Es factible la elaboración de un producto cárnico tal como el Paté, a base de
Hígado de Búfalo “Bubalus Bubalis”.



Existe gran interés del consumidor por explorar otras alternativas capaces de
competir en calidad y precio a las que se comercializan actualmente y con
características que se adecuen a la tendencia actual de carne con alto
contenido de proteína y baja en grasa



El sacrificio y faenado de los Búfalos debe tener especial atención y cuidado
puesto que manejos inadecuados pueden producir contaminación de las
carnes por microorganismos patógenos para la salud humana como es la
salmonella



El Hígado de Búfalo es una materia prima cárnica magra (0.8 – 1 % de grasa)
y por tanto es recomendable para la elaboración de productos cárnicos para el
consumo humano como alternativa dietética, teniendo presente la formulación
de los demás ingredientes.



El producto final cumple con las especificaciones establecidas por la Norma
Técnica Colombiana 1325. Industrias Alimentarías, productos Cárnicos
Procesados no Enlatados. Cuarta Actualización, en cuanto a los estándares
de control de calidad para el consumo humano.



A pesar de ser un producto nuevo con una materia prima no convencional, la
aceptación del producto frente al panel degustador fue admitida aun sin saber
que era a base de Hígado de Búfalo en el momento de su degustación, cuando
se sabía la materia prima utilizada se mostraba asombro pero no rechazo, lo
cual da un resultado muy positivo.



Se pudo concluir que el producto final tiene una larga vida útil, lo cual es
beneficioso para el consumidor.



Al realizar todo el estudio de este trabajo podemos sacar una gran conclusión y
es poder considerar a futuro que este sea nuestra empresa debido a que
confirmamos la factibilidad que tiene el proyecto el mercado.
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La elaboración de un plegable con información básica y sencilla permitió que
las personas que participaron en el proyecto puedan elaborar fácilmente los
productos.
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9. RECOMENDACIONES


Para próximas investigaciones buscar nuevas alternativas de la utilización de
otras materias primas fuera de las convencionales para ofrecer variedad al
consumidor, esto con el fin de aprovechar y fomentar las nuevas producciones
de especies no convencionales que se están desarrollando en Colombia como
es el caso de la ganadería bufalina.



Para garantizar una adecuada calidad microbiológica del producto se deben
revisar los métodos de extracción de Vísceras y manejo de la canal, también
se hace necesario destinar un lugar exclusivo para ese fin, que posea la
infraestructura adecuada para garantizar no solo la calidad de las vísceras,
sino también la calidad de la canal



Realizar promoción dentro de los gremios de estas materias primas para
incrementar su consumo en el mercado y fomentar nuevas alternativas de
producción donde tiene un papel importante el zootecnista en esta actividad.



Considerar otras formulaciones en otro tipo de productos cárnicos para
analizar el comportamiento de esta materia prima en otros productos y así
darle nuevas alternativas al productor y al consumidor.



De acuerdo con los resultados obtenidos en esta investigación se recomienda
buscar alternativas como la utilización de aditivos para mejorar el color debido
a que esta característica no llamo la atención al panel degustador en ninguno
de los tres tratamientos.



Para futuros estudios recomendamos utilizar otros sabores característicos
para ofrecer gran variedad al consumidor y así aumentar la diversidad de
sabores para satisfacer toda la variedad de gustos.



En próximas investigaciones idear o crear una nueva alternativa de envasado
que facilite este proceso y a su vez que disminuya la presencia de aire para
evitar posibles problemas de durabilidad.
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ANEXO A
PRUEBAS MICROBIOLÓGICAS

El primer paso consiste en realizar un correcto pesaje de las muestras, para
correspondiente homogenización en solución peptonada, ya homogeneizada la
solución junto con la muestra se procede a realizar las correspondientes
diluciones, para de esta forma inocular las muestras en su respectivos medios de
cultivo.
Para realizar las diluciones se toma una muestra de 10 gramos de la materia a
evaluar, luego se mezcla con 90 ml de solución peptonada, y se homogeniza en
licuadora con el fin de triturarla finamente (dilución 10-1), a partir de esta dilución
se realizan dos diluciones mas en base 10 en tubos que contengan 9ml de
solución peptonada, de modo que:
Para preparara la dilución 10-2, se toma 1ml de la dilución 10-1 + 9ml de solución
peptonada.
Para elaborara la dilución 10-3, se toma 1ml de la dilución 10-2 + 9ml de solución
peptonada.
Una vez listas las diluciones,
microbiológicas:

se procede a realizar

las siguientes pruebas

Recuento Total de Microorganismos Mesófilos
Después de efectuadas las diluciones se vierte 1 ml de cada una de las diluciones
-1, -2, -3 en las respectivas cajas de petri estériles, para posteriormente agregar
aproximadamente 20 ml de agar Plate Count previamente esterilizado. La
incubación se realiza a 37 º C por un periodo de 48 horas para su posterior lectura.
Determinación del Número más Probable de coliformes Totales
Para esta prueba se inocula 1 ml de cada una de las diluciones -1, -2, -3 en cada
uno de los tres tubos con caldo Lactosado Bilis verde Brillante (Brilla) y tubo de
Durham invertido, teniendo en cuenta que no tenga burbujas. Las muestras se
incuban en baño de maría a una temperatura de 37 º C por un periodo de 24 – 48
horas; la interpretación de estos se registra como positivo todos aquellos tubos
que presentaron turbidez y presencia de gas dentro del tubo Dirham invertido.
El cálculo del número más probable de coliformes totales se realiza acudiendo a la
tabla NMP y se reporta número más probable de coliformes totales por 99 ml.
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Determinación Coliformes Fecales
Para esta prueba se utiliza el medio de cultivo EMB. Posteriormente se siembra
1ml de la dilución 10-1 seguidamente se incuban a 42 º C por 48 horas para su
posterior lectura.
Para la confirmación de estos resultados se utiliza caldo triptófano, que cosiste en
adicionar 1ml de la dilución 10-1 al caldo y posteriormente se incuba a 42 °C
durante 48 horas y para la lectura se agregan 5 gotas del reactivo de Kovacs, la
formación de un anillo de color rojo indica la presencia de E. Coli en la muestra
evaluada.
Determinación de Staphylococus Aureus
Para la determinación de Sthaphylococcus se utiliza el agar Salado Manitol; este
agar es de color rojizo; la siembra se hace superficialmente utilizando un asa con
la respectiva dilución -1, para posteriormente incubar a 37 º C por 48 horas. Los
resultados se interpretan como positivos cuando ocurre un cambio de color del
agar de rojo a amarillo.
Determinación de Esporas Clostridum
Para esta prueba se toma 1 ml de la dilución correspondiente 10-1 y se inocula
en el agar TSN, la siembra se hace superficialmente utilizando un asa, luego se
incuba a 37 º C por 48 horas, en atmosfera de anaerobiosis. Los resultados se
interpretan como positivos si se llega a presentar colonias negras y redondas.
Determinación de Salmonella
Para la prueba se toma 1 ml de la solución peptonada dilución -1 y se inocula la
muestra en cada uno de los tubos de caldo tetrationato, estos se incuban durante
4 horas a 37 º C, posteriormente a esto se siembran en agar Bismuto Sulfito y son
incubados nuevamente durante 24 horas a una temperatura de 37 º C. En la
lectura se interpreta como positivo cuando aparecen colonias negras con un halo
fosforescente a su alrededor, simulando un ojo de pescado.
Determinación de Listeria Monocytogenes
Para la prueba se toma 1 ml, de las correspondientes diluciones, -1 y se inocula
en agar Palcam, se sembrar con el asa. Esta muestra se incuba a 37 º C durante
48 horas. Los resultados se interpretan como positivos cuando existe un cambio
de color del agar de rojo a verde olivo.
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ANEXO B
PRUEBAS BROMATOLÓGICAS

Determinación de Proteína
Para el desarrollo de esta prueba se utilizo el método Kjeldahl, por medio del cual
se calculó el porcentaje de nitrógeno de las materias a evaluar.
El método se basa en la oxidación de nitrógeno en forma orgánica ó sulfato de
amonio por digestión con ácido sulfúrico concentrado. El sulfato de amonio en
presencia de solución de hidróxido de sodio concentrada, pone en libertad el
amoníaco, el cuál se recoge sobre una solución de ácido bórico. El borato de
amonio producido es titulado con ácido clorhídrico estándar. (0.1 Normal).
El nitrógeno se convierte en sales de amonio a través de este procedimiento, de
modo que el nitrógeno de esta forma queda excluido.
Determinación de Grasa
Este procedimiento requiere que las muestras molidas se extraigan con éter en un
período de 3 horas ó más. Las sustancias solubles en éter incluyen una gran
variedad de compuestos orgánicos de los cuales unos pocos tienen valor
nutricional.
Los que tienen una importancia cuantitativa incluyen las grasas verdaderas y los
ésteres de los ácidos grasos, algunos lípidos compuestos y las vitaminas
liposolubles ó pro vitaminas como los carotenoides. La principal razón para
obtener la información del extracto etéreo es aislar una fracción de los alimentos
de alto valor calórico.
El solvente utilizado es el éter, que es el mayor extractor de grasas , se evapora
fácilmente y se condensa a bajas temperaturas ( 37° C) para lavar fácilmente las
grasas.
La grasa es soluble en solventes orgánicos como el éter, cloroformo y el benceno.
Determinación Fibra Cruda
La fibra cruda se determina utilizando una muestra desengrasada previamente (la
utilizada en el procedimiento del extracto etéreo) la cuál se hierve en ácido
diluido, luego en una base diluida, se lleva al horno y luego se incinera en la mufla.
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Se utiliza H2SO4 que solubiliza sustancias solubles en ácidos. El NAOH también
solubiliza sustancias solubles en bases. Después de tratar de simular el proceso
digestivo, nos quedarán los compuestos de la fibra (hemicelulosa, celulosa y
lignina), grasas y cenizas.
Luego con varios lavados en frío y por último con acetona, se extrae el poco de
grasa que todavía pueda contener.
Cuando se deja la muestra en la estufa durante 24 horas, y se pesa al día
siguiente, éste será el peso inicial de la fibra y al llevar a la mufla esta muestra e
incinerarla, se vuelve entonces a pesar la muestra y por diferencia se obtiene la
fibra presente en la muestra.
Determinación de Cenizas
En esta prueba se introducen las muestras a un horno a una temperatura de 550 º
C, durante un periodo de tres horas. La ceniza incluye todos los componentes
minerales de la muestra y se fundamenta en la eliminación de todos los materiales
que contengan carbono dentro de una muestra por simple combustión. En su
determinación debe evitarse temperaturas superiores a 600 º C, porque ello puede
alterar la forma de ciertos minerales y más aun, puede volatilizar algunos como el
potasio, cloro, cobalto, hierro y cobre.
Determinación de Humedad
La muestra previamente secada ( % de Materia Seca ) se deja equilibrar en
medio ambiente y vuelve a absorber humedad, entonces al determinar el
porcentaje de Humedad Relativa o Humedad de Laboratorio estamos midiendo la
capacidad de absorción de la muestra del medio ambiente una vez secada en
estufa hasta alcanzar peso constante.
Esta muestra por al temperatura a la que es manejada (105 ° C.) no debe ser
utilizada para otros análisis ya que por esta misma algunos componentes
especialmente los minerales, se volatilizan.
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ANEXO C
MATERIALES UTILIZADOS PARA DETERMINAR LAS CARACTERÍSTICAS
FISICOQUÍMICAS DE LA MATERIA PRIMA Y PRODUCTO.
•
•
•

Materia seca:
Balanza
Cajas de aluminio

•
•
•
•
•


Humedad:
Crisoles
Estufa
Pinzas para crisol
Campana de vacío
Balanza
Cenizas:
Crisoles
Balanza
Pinzas para crisol
Campana de vacío
Mufla (550° C)

•

Proteína:

Balanza de precisión
Equipo de digestión, destilación y titilación
Tubos Kjeldahl
Probetas
Pipetas
Papel filtro
Erlenmeyer

•

Grasa:

Balón de 250 ml esmerilado
Tubos de decantación (sifón)
Tubos condensadores
Equipo SOXLET
Papel filtro
Dedales
Balanza
Éter de petróleo

•

Fibra cruda:

Estufa / Horno

Crisoles
Balanza
Equipo Fibercap
Mufla
Acetona
Soluciones ácida / básica
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ANEXO D
MATERIALES UTILIZADOS PARA EL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LA
MATERIA PRIMA Y PRODUCTO
























Muestra de la carne y paté de hígado de búfalo
Frascos de vidrio con 99 ml de agua peptonada
Tubos de ensayo con 9 ml de agua peptonada cada uno
Agar Plate Count
Tubos de ensayo con campana durham y 9 ml de Caldo Brilla
Agar EMB en caja de petri
Tubo de ensayo con caldo Triptófano
Agar Salado Manitol en caja de petri
Agar TSN en caja de petri
Agar Bismuto sulfito en caja de petri
Agar Ogy en caja de petri
Agar Palcam en caja de petri
Baño maría
Incubadoras
Macheros
Pinzas
Pipetas estériles
Cajas de petri estériles
Licuadora
Papel filtro
Campana de anaerobiosis
Balanzas
Autoclave

63

ANEXO E
MATERIALES Y EQUIPOS UTILIZADOS PARA ELABORAR EL PRODUCTO










Cuchillos
Balanzas
Molino eléctrico
Recipientes plásticos
Estufa a gas
Ollas
Cutter
Tanque de escaldado
Nevera
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ANEXO F
PLEGABLE
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ANEXO G
ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DE LA MATERIA PRIMA

Resultados porcentuales de materia seca de la materia prima
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr.
333.7
353.7

PESO AL
CUARTO DIA
74.39
78.2

% MATERIA
SECA
22.29
22.10
22.195

Resultados porcentuales de humedad de la materia prima
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr
333.7
353.7

PESO FINAL DE LA
MUESTRA/gr
74.39
78.2

% HUMEDAD
22.29
22.10
22.195

Resultados porcentuales de cenizas de la materia prima
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL DE LA
MUESTRA/gr
23.62
26.41

PESO FINAL DE LA
MUESTRA/gr.
23.71
26.50

% CENIZA
9
9
9

Resultados porcentuales de proteína la materia prima.
N° DE LA MUESTRA

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr
1

1
PROMEDIO

% PROTEINA
30.07
30.07

Resultados porcentuales de grasa de la materia prima
N° DE LA
MUESTRA
1
PROMEDIO

PESO INICIAL DE LA
MUESTRA/gr
108.9668

PESO FINAL DE LA
MUESTRA/gr.
108.9146

% GRASA
5.22
5.22

Resultados porcentuales de fibra cruda de la materia prima
N° DE LA
MUESTRA
1
PROMEDIO

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr
3.1039

PESO FINAL DE
LA MUESTRA/gr
3.1057
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% FIBRA CRUDA
0.18
0.18

ANEXO H
ANÁLISIS BROMATOLÓGICO DE TRATAMIENTO 1 (PATÉ TRADICIONAL)
Resultados porcentuales de materia seca
N° DE LA
MUESTRA

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr.

PESO AL
SEXTO DIA

% MATERIA
SECA

1

305.8

109.3

35.75 %

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA
MUESTRA
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
24.7947

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr
24.7598

%
HUMEDAD
3.49 %

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA
MUESTRA

1

PESO
INICIAL DE
LA
MUESTRA/
gr
26.4122

PESO
FINAL DE
LA
MUESTRA/
gr.
26.4820

%
CENIZA

6.98 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL DE LA
MUESTRA/gr
1
1

% PROTEINA
35.105
38.325
36.725

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
108.6289
103.8096

PESO FINAL DE
LA
MUESTRA/gr.
108.9270
104.1140

%
GRASA
29.81 %
30.44
30.16

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
3.0675
3.0776
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PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr
3.0768
3.0836

% FIBRA
CRUDA
0.93 %
0.6
0.765

ANEXO I
ANÁLISIS BROMATOLÓGICO TRATAMIENTO 2 (PATÉ DE HÍGADO DE
BÚFALO AL 100%)
Resultados porcentuales de materia seca
N° DE LA
MUESTRA
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr.
305.9

PESO AL
SEXTO DIA
112.4

%
MATERI
A SECA
36.74 %

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr
22.7931

%
HUMED
AD
0.39 %

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA
MUESTRA
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
22.7970

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA
MUESTRA
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
20.3644

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr.
20.4727

% CENIZA

10.83 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA MUESTRA

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
1
1

1
2
PROMEDIO

% PROTEINA

38.675
35.525
37.1

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
94.6892
109.7806

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr.
95.0858
110.1774

% GRASA

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr
3.0702
3.0702

% FIBRA
CRUDA

39.66 %
39.68 %
39.67 %

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
3.0675
3.0687
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0.27 %
0.15 %
0.21

ANEXO J
ANÁLISIS BROMATOLÓGICO TRATAMIENTO 3 (PATÉ DE HÍGADO DE
BÚFALO CON TROZOS Y FINAS HIERBAS)

Resultados porcentuales de materia seca del tratamiento 3
N° DE
LA
MUEST
RA
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr.

PESO AL
SEXTO DIA

% MATERIA
SECA

305.9

102

33.34 %

Resultados porcentuales de humedad
N° DE LA
MUESTR
A
1

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
24.5822

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr
24.5713

% HUMEDAD

1.09 %

Resultados porcentuales de cenizas
N° DE LA
MUESTRA

PESO
INICIAL DE
LA
MUESTRA/gr
23.6283

1

PESO FINAL
DE LA
MUESTRA/gr.

% CENIZA

23.7576

12.97 %

Resultados porcentuales de proteína
N° DE LA MUESTRA

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
1
1

1
2
PROMEDIO

% PROTEINA

44.45
42.525
43.4875

Resultados porcentuales de grasa
N° DE LA
MUESTRA
1
2

PESO INICIAL
DE LA
MUESTRA/gr
107.5802
107.8229

PESO FINAL DE
LA
MUESTRA/gr.
107.6550
107.89.86

PROMEDIO

%
GRASA
7.48 %
7.57 %
7.525 %

Resultados porcentuales de fibra cruda
N° DE LA
MUESTRA
1
2
PROMEDIO

PESO INICIAL DE
LA MUESTRA/gr
3.1051
3.0674

PESO FINAL DE LA
MUESTRA/gr
3.1086
3.0692
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% FIBRA
CRUDA
0.35 %
0.18 %
0.265 %

ANEXO K
FORMATO DE ENCUESTA PARA EVALUACIÓN ORGANOLEPTICA

EVALUACIÓN DE UN DERIVADO CÁRNICO TIPO PATÉ
NOMBRE:

FECHA:

A continuación usted encontrara varios parámetros de evaluación, los cuales
calificara de acuerdo a una escala de valores para cada característica.
Calificación de 1 a 5 (siendo 5 la mínima calificación y 1 la máxima)
DUREZA
1. muy agradable
desagradable

2. Agradable

3. Normal

4. Desagradable

5. Muy

TEXTURA
1. jugosa

2. Grasosa

3. Normal

4. Arenosa

5. Seca

SABOR
1. muy agradable
desagradable

2. Agradable

3. Normal

4. Desagradable

5. Muy

COLOR
1. muy llamativo
llamativo

2. Llamativo

3. Normal

4. Poco llamativo

5. Nada

APARIENCIA
1. excelente
TRATAMIENT
O
T1
T2
T3

2. Buena
3. Aceptable
DUREZ AROM TEXTUR
A
A
A
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4. Regular
SABO COLO
R
R

5.mala
APARIENCI
A

¿Usted habitualmente consume paté? (marque con una X)
SI
NO
Según su opinión, ¿cual cree usted que es el tratamiento que reúne las mejores
características? (marque con una X)
T1
T2
T3

OBSERVACIONES Y COMENTARIOS
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
_________________________________________________________
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ANEXO L
ANÁLISIS ESTADÍSTICO
Sabor
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
T1
T2
T3

Cuenta
30
30
30

Suma
114
115
109

Promedio
Varianza
C.V.
3,8
0,510344828 18,79958499
3,83333333 0,488505747 18,23300508
3,63333333 1,136781609 29,34494341

Estadística descriptiva
T1

T2

T3

3,8333333
3,63333333
3
Media
3
0,1276069
0,19466052
Error típico 0,12042812 Error típico
2
Error típico
6
Mediana
4
Mediana
4
Mediana
4
Moda
4
Moda
4
Moda
3
Desv.Estan
Desv.Estan 0,6989318 Desv.Estan
.
0,71338423
.
6
.
1,06619961
Varian.
Varian.
0,4885057
Varian.
1,13678160
Muest.
0,51034483
Muest.
5
Muest.
9
Rango
2
Rango
3
Rango
3
Mínimo
3
Mínimo
2
Mínimo
2
Máximo
5
Máximo
5
Máximo
5
Suma
114
Suma
115
Suma
109
Cuenta
30
Cuenta
30
Cuenta
30
Media

3,8

Media

Aroma
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
Cuenta
T1
30
T2
30
T3
30

Suma
102
102
109

Promedio
Varianza
C.V.
3,4
0,31724138 16,5659367
3,4
0,31724138 16,5659367
3,63333333 0,37816092 16,9251716
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Estadística descriptiva
T1
T2
T3
Media
3,4
Media
3,4
Media
Error típico 0,10283342 Error típico 0,10283342 Error típico
Mediana
3
Mediana
3
Mediana
Moda
3
Moda
3
Moda
Desv.Estan. 0,56324185 Desv.Estan. 0,56324185 Desv.Estan.
Varian.
Varian.
Varian.
Muest.
0,31724138
Muest.
0,31724138
Muest.
Rango
2
Rango
2
Rango
Mínimo
3
Mínimo
3
Mínimo
Máximo
5
Máximo
5
Máximo
Suma
102
Suma
102
Suma
Cuenta
30
Cuenta
30
Cuenta

3,63333333
0,11227361
4
4
0,6149479
0,37816092
2
3
5
109
30

Textura
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
T1
T2
T3

Cuenta
30
30
30

Suma
95
98
95

Promedio
Varianza
C. V.
3,16666667 1,17816092 34,2767752
3,26666667 0,822988506 27,7710349
3,16666667 0,626436782 24,9940293

Estadística descriptiva
T1
Media
Error típico
Mediana
Moda
Desv.Estan.
Varian.
Muest.
Rango
Mínimo
Máximo
Suma
Cuenta

3,16666667
0,19817172
3
3
1,08543121
1,17816092
4
1
5
95
30

T2
Media
Error típico
Mediana
Moda
Desv.Estan.
Varian.
Muest.
Rango
Mínimo
Máximo
Suma
Cuenta

3,26666667
0,16562895
3
3
0,90718714
0,82298851
4
1
5
98
30
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T3
Media
Error típico
Mediana
Moda
Desv.Estan.
Varian.
Muest.
Rango
Mínimo
Máximo
Suma
Cuenta

3,16666667
0,14450338
3
3
0,79147759
0,62643678
4
1
5
95
30

Dureza
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
T1
T2
T3

Cuenta
30
30
30

Suma
111
113
115

Promedio
Varianza
C.V
3,7
0,424137931 17,6015872
3,76666667 0,46091954 18,024174
3,83333333 0,764367816 22,8073386

Estadística descriptiva
T1
T2
T3
Media
3,7
Media
3,76666667
Media
Error típico 0,11890303 Error típico 0,12395154 Error típico
Mediana
4
Mediana
4
Mediana
Moda
4
Moda
4
Moda
Desv.Estan. 0,65125873 Desv.Estan. 0,67891055 Desv.Estan.
Varian.
Varian.
Varian.
Muest.
0,42413793
Muest.
0,46091954
Muest.
Rango
3
Rango
3
Rango
Mínimo
2
Mínimo
2
Mínimo
Máximo
5
Máximo
5
Máximo
Suma
111
Suma
113
Suma
Cuenta
30
Cuenta
30
Cuenta

3,83333333
0,1596212
4
4
0,87428131
0,76436782
3
2
5
115
30

Color
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
T1
T2
T3

Cuenta
30
30
30

Suma
72
72
75

Promedio
2,4
2,4
2,5

74

Varianza
0,524137931
0,593103448
0,603448276

C.V
30,1655712
32,0888374
31,0727733

Estadística descriptiva
T1
T2
T3
Media
2,4
Media
2,4
Media
2,5
Error típico 0,13217891 Error típico 0,14060624 Error típico 0,14182716
Mediana
2
Mediana
2
Mediana
2
Moda
2
Moda
2
Moda
2
Desv.Estan. 0,72397371 Desv.Estan. 0,7701321 Desv.Estan. 0,77681933
Varian.
Varian.
Varian.
Muest.
0,52413793
Muest.
0,59310345
Muest.
0,60344828
Rango
3
Rango
3
Rango
3
Mínimo
1
Mínimo
1
Mínimo
1
Máximo
4
Máximo
4
Máximo
4
Suma
72
Suma
72
Suma
75
Cuenta
30
Cuenta
30
Cuenta
30
Apariencia
Análisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos
T1
T2
T3

Cuenta
30
30
30

Suma
94
92
95

Promedio
Varianza
C.V.
3,13333333 1,085057471 33,2444974
3,06666667 1,029885057 33,092365
3,16666667 1,109195402 33,2584251

Estadística descriptiva
T1
T2
Media
3,13333333
Media
Error típico 0,19018039 Error típico
Mediana
3
Mediana
Moda
3
Moda
Desv.Estan. 1,04166092 Desv.Estan.
Varian.
Varian.
Muest.
1,08505747
Muest.
Rango
4
Rango
Mínimo
1
Mínimo
Máximo
5
Máximo
Suma
94
Suma
Cuenta
30
Cuenta

75

3,06666667
0,18528222
3
3
1,01483253
1,02988506
4
1
5
92
30

T3
Media
Error típico
Mediana
Moda
Desv.Estan.
Varian.
Muest.
Rango
Mínimo
Máximo
Suma
Cuenta

3,16666667
0,19228411
3
4
1,05318346
1,1091954
4
1
5
95
30

ANEXO M
EVIDENCIAS FOTOGRÁFICAS
Planta Cárnicos Universidad de la Salle (Sede La Floresta)

Laboratorio de microbiología Universidad de la Salle sede la Floresta
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Laboratorio de Nutrición Universidad de la Salle sede la Floresta
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